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Las carnes de las aves domésticas, -po-
lios, pavos, pintadas, etc.- const ituyen, al 
igual que las de otros anima les un t erreno 
ópt imo para el desarrollo de muchos micro-
organ ismos responsab les de mod if icac iones 
en su composic ión, as( como de procesos 
alteradores y tóxicos, de naturaleza e im-
portancia diversas. El pel igro de una infec-
ción microb iana, en el caso concreto de las 
aves, viene facil itado por el hecho de que la 
piel, a diferencia de lo que ocurre con otros 
an ima les de consumo, no se elimina en el 
momento del sacr ific io sino que por el con-
t rar io, permanece como parte integrante de 
la cana l y constituye, como tal, una parte 
comest ible. 
Mientras que en el pollo vivo yen per-
fecto estado de sa lud el tejido muscular es 
prácticamente estéril, no podemos decir lo 
mismo de la pie l, de las patas y del intest i-
no, veh(culos de millones de microorganis-
mos que, durante el sacrificio, la eviscera-
ción y el desp lume pueden difund irse con-
taminando, a través de pequeños desgarros 
cutáneos', el estrato superfic ial de los 
músculos, llegando a la cavidad abdom inal_ 
Las causas de contaminación son notables, 
revistiendo un papel de part icular impor-
tancia, por ejemplo, el "stress" al que se so-
mete inevitablemente al animal, ya sea en el 
momento de su captura o bien durante el 
transporte desde el cr iadero hasta el mata-
dero. Como es sab ido, el "stress" en este 
caso aumenta la permeabi I idad de las pare-
des intestina les, facil itando el paso de las 
bacterias presentes en el intestino hacia di-
versos tejidos y órganos. Otra causa de in-
discutib le importancia es la fa lta o incluso 
el poco respeto a las más elementa les nor-
mas higiénicas, tanto en lo que respecta al 
personal encargado del sacr if icio, como a 
los loca les y a los utensilios usados a ta l 
efecto . Se trata de causas que contribuyen 
y faci li tan la difusión de microorganismos, 
algunos de los cua les son pe ligrosos para la 
sa lud humana, como las Sa lm onelas, el 
Staphilococcus :iureus, etc. 
Son numerosos los factores que influyen 
sobre el t ipo de microorgan ismos presentes, 
por lo común, en productos alimenticios, 
condic ionando su desarrollo, la rapidez de 
crecim iento y la naturaleza y la gravedad de 
las alteraciones que pueden provocar. Entre 
estos facto res la temperatura juega un papel 
importantlsimo, tanto para la viabilidad de 
la f lora bacter iana como, sobre todo, para 
su crecimiento. Se Silbe también que la tem-
peratura actúa a nive l enzimático, cata lizan-
do las reacciones metaból icas de los micro-
organ ismos y favoreciendo y ace lerando su 
mu ltiplicación. La dism inución de la tem-
peratura tiene una acción negativa sobre di-
cha actividad y, por lo tanto, el enfr ia-
miento de las cana les disminuye notable-
mente el desarroll o de los microorgan ismos 
contaminantes de las carnes, por lo que 
constituye un medio defensivo ópt imo, a 
pesar de que no se destruya en su tota lidad 
lA f lora microb iana presente. A lgunas inves-
tigaciones llevadas a cabo por Farren y co l. 
-1964- han demostrado que conservando 
los pollos durante una hora a temperatu ras 
entre 20 y 40° C., el número de Psicrofili 
presentes en las carnes se dobla, mientras 
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que si la temperatura de conservación es de 
00 , la multiplicación de estos microorgan is-
mos es mucho más lenta, necesitando cerca 
de 13 horas, -tabla 1- para duplicar su nú-
mero. 
Por lo tanto, el enfriam iento de las cana-
les y la rapidez con que se efectúe const itu-
yen un punto de importancia básica para la 
buena conservación de las aves sacri ficadas. 
Según Barnes -1973-, lo ideal seria en -
fr iar la cana l inmediatamente después de la 
eviscerac ión -a 70 C. e incluso a menos-
considerando que en este momento la dis-
minuclon de la temperatura es suficiente 
para atenuar el desarrollo de las bacterias. 
Si se enfrian las canales a 100 C., las bacte-
rias que comúnmente contam inan a los ali -
mentos - Sa/monellas, e/. We/chii, Str. au-
reus, etc.- no se mu lt iplican y, si a pesar de 
todo se verif icara un aumento de ta les bac-
terias, esto se deberla a una contaminac ión 
de los locales, del desplume, de la eviscera-
ción, del método adoptado y de su dura-
ción , etc. 
La refrigeración de las aves ha suscitado 
y suscita todavla, por razones obvias, un 
Tabla 1. Temperaturas de desarrollo de los microorganismos más comunes presentes en las canales (*J. 
M icroorganismos Límites de tempe- Tiempo de multlpllcacl6n a 
ratura de ?recl. diferentes temperaturas Observaciones 
miento, e (horas) 
Pseudomonas - cepas de - 3 a 32-34 _2 0 C. (36,4), Organismos presentes en todas 
pigmentadas y no l a C. (12,4), 50 C.(7,4) las temperaturas, particularmente 
pigmentadas lOo C. (4,7), en las canales por debajo de 
150 C. (2,2) 100 C.; inhiben el crecimiento 
25 0 C. (0,89) por alta concentración de CO2 
Ps. putrefascens de .( 1 a 34 l a C. (7,8)2 Aislado menos frecuentemente 
pero es el mayor organismo de 
deterioro de la canal, con pe-
lículas impermeables ala. Sensi-
ble a un pH bajo. 
Pseudomonas spp . de -< 1 a 27-28 n.t . Aislado en canales de pavos con-
no identificadas servadas a 10 C. 
Acinetobacter sp. Aislado en pollitos y pavipollos. 
grupo B. Las cepas crecen mejor en los 
3 cepas de <: 1 a 28 músculos de las patas y del pecho. 
Otras cepas de O a 32-34 Cepa MJT F 5/239 2 Son sensibles al pH. 
1 ° C. (28) en los 
músculos de las patas. 
Cepa MJT F5/122 
10 C. (1) en los múscu-
los de las patas. 
Entherobacter Aislado más frecuentemente en 
liquefaciens canales conservadas entre 100 C. 
15 cepas de <1 a 34-35 y 150 C., más que a lOo C. 
2 cepas 37 n.t . 
Hafnia spp. de< l a37 Aislados a l a C., l Oo C. y 150 C., 
Lactobacillus de 1 a 2 n.t . cuando los Pseudomonas son inhi-
bidos por concentraciones de CO2 
(.) Barnes, 1973 . 
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enorme interés, por lo que he creído út il 
reexaminar, a la luz de las· experiencias lle-
vadas a cabo hasta ahora, los conocimientos 
actuales sobre las diversas técn icas que han 
sido objeto de estud io, el grado de contam i-
nación microbiana de las carnes antes, du-
rante y después de la refr igeración, las va-. 
riaciones en peso de las cana les y las even-
tua les alteraciones bromatológ icas y de cara 
a la comerc iali zac ión que se pueden produ-
cir en las cana les. 
Métodos de refrigeración 
Se han experimentado diversos métodos, 
que son: 
1) Inmersión en agua simple o mixta con 
hielo -estancada o en movim iento-. 
2) Exposic ión a corrientes de aire. 
3) Exposic ión a anh ídrido carbón ico. 
4) Lo mismo a nitrógeno. 
5) A l vacío. 
Sin embargo, tan só lo dos de estos méto-
dos se usan actualmente en diversos países., 
tratándose de los dos primeros. Mientras el 
pr imero se emp lea sobre todo en Estados 
Unidos, casi no se usa o muy poco en los 
países europeos, según las normas de la 
CEE . 
E I método de refri geración debe escoger-
se ten iendo en cuenta, por un lado, el fac-
tor económ ico y por otro el peligro de 
eventuales infecciones microbianas y conta-
minaciones cruzadas durante las diversas fa-
ses de la refrigeración. Otro factor que no 
debemos o lvidar es la rapidez con la que se 
refrigeran las aves, o sea la duración de la 
refrigeración que no debe ser nunca excesi-
va, pudiendo influir negativamente, según 
algunos autores, sobre las ca racter ísticas 
organolépticas de las carnes -blandura, sa-
bor, etc. 
1) Refrigeración por inmersión. Puede 
efectuarse de dos maneras: 
a) En agua simple. 
b) En agua mezclada con hielo. 
Con el primer método las cana les se su-
merjen inmed iatamente en agua a 11 ° C., o 
bien se co locan en contenedores especia les 
que se levantan -3 metros aproximada-
mente- y se bajan alternativamente, some-
tiéndo los a chorros de agua. Con este últ i-
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mo método, la refrigeración requ iere, en to-
ta l, tres horas aprox imadamente. 
Con el segundo método, conocido bajo 
el término de "Spínch iller", las canales se 
sumerjen en una mezcla de agua y hielo que 
puede ser "estát ica" o "agitada mecán ica-
mente" sin parar. En la mayoría de las 
plantas refr igeradoras actualmente en uso, 
el agua se ag ita por rotación o por hél ice y 
las cana les pasan automát icaf)lente de un 
tanque a otro. En algunas plantas el agua 
discurre para lelamente a la d irecc ión de 
desp lazamiento de las canales, en otras, sin 
embargo, en dirección contraria y, en ta l 
caso, las canales son t ransportadas mecáni-
camente. Inicialmente, los tanques de refri-
gerac ión no estaban aislados térm icamente 
del ambiente externo, lo que con llevaba un 
notable consumo de agua y de hielo para 
mantener constante la temperatu ra de refri-
geración. En este caso las operac iones eran 
mucho más lentas, lo que implicaba una so-
brecarga económ ica nada desdeñable. Hoy 
día este problema ya no ex iste por cuanto 
los tanques están aislados térm icamente. El 
hielo se añade en cant idad sufi ciente para 
enfriar las canales a la temperatura progra-
mada. 
La refrigeración por inmersión debe de-
sarrol larse en dos tiempos, esto es: inicial-
mente se su mergen las canales en agua "no" 
enfri ada, consigu iéndose así un descenso de 
la temperatura del cuerpo de 32 a 20° C.; 
una vez conseguida esta temperatu ra se su-
merjen sucesivamente en agua y hielo a la 
temperatura de 0° C., que completa la refr i-
geración. Adoptando este proced imiento se 
consigue - Thomson y col., 1975-, un no-
table ahorro de hielo. La temperatu ra de 
los tanques de "refrigeración" a pesar de la 
continua inmersión de nuevas canales se 
mant iene continuamente sobre los 0° C. El 
único inconveniente es la dism inución de la 
rap idez de la refr igeración que representa-
ría -Verkamp, 1971- un au mento del 
t iempo de tan só lo 10 minutos aprox ima-
damente. 
La cantidad de agua y hielo necesaria pa-
ra la refrigeración de los pollos gi rará alre-
dedor de los 4 lit ros de agua a la tempera-
tura de 10° c., por ki lo de peso corporal 
y 0,5 ki los de hielo; el t iempo necesario 
para la refrigeración de bro ilers de 1,2 Kg. 
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de peso seria de 10-20 minutos en la pri -
mera fase y de 30-35 minutos en la segun-
da, lo que representa en tota l de 40 a 60 
minutos. 
E I agua de los tanques de refrigeración 
debe ser potable -por razones obviamente 
comprensib les- y debe añad irse contínua-
mente a razón de 1,88 lit ros para los bro i-
lers y de 3,78 l itros para los pavos, según 
normas fi jadas en los Estados Unidos y 
también según el parecer de algunos auto-
res, la cantidad de hielo necesaria para dis-
minuir la temperatu ra de los po llos de 38 a 
0° C. es, teóri camente, de 0,38 a 0,50 Kg. 
por ki lo de peso corpora l. He dicho teóri-
camente porque en rea lidad se suele ap licar 
en la prácti ca una mayor cantidad, osci lan-
do entre 0,4 y 1 kilo. Esta mayor cant idad 
se necestia para enfr iar el agua que se re-
nueva constantemente y para compensar 
además el cal or que se desprende de la capa 
de aire situada encima de los depósit os de 
agua - Thompson y co l. , 1975. 
Las repet idas inmersiones de las canales 
en la serie de tanques para la refrigerac ión 
producirían - Stadelman, 1961- un des-
censo de la temperatu ra corporal por deba-
jo de los 4° C., en un per íodo de t iem po de 
30 a 35 minutos. 
La velocidad de la corriente de agua no 
tiene mucha importancia sobre la velocidad 
de refr igeración. Según Rodgers y co l. 
- 1963-, cuando la ve loc idad de la corr ien-
te es suficiente para mantener constante la 
temperatura en la superficie de las canales 
e igua l a la del agua, cua lqu ier aumento de 
la corr iente no ace lera el ritmo de la refr i-
geración. 
2) Refrigeración mediante "spray " . Con 
este método las canales se someten a pulve-
rizaciones -"spray"- de agua a 0° C. de 
tem peratura. Leistner, en 1972, propuso es-
te método como alternativa al método de 
Inmersión. 
G isseke y co l. -1966- refr igeraron con 
este sistema bro ilers de 840 gramos de pe-
so, a la tem peratura de 10° C. en los 
múscu los pectorales, en só lo ocho minutos 
y "roastres" de 1 ,2 Kg. a la misma tempe-
ratura, en 20 minutos. Las canales estaban 
suspend idas por las alas. El consumo de 
agua por minuto fu e, respectivamente de 
0,58-0,79 l itros por cabeza. 
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Grossklaus y co l. -1967-, usando un ro -
ciador ci rcu lar, refri geraron a las aves a 6° 
C. en 30 minutos, con un consumo de agua 
de 15 litros por cabeza. Sucesivamente 
Szentkuti y co l. - 1969- y Peric y co l. 
-1971 - dism inuyeron la t emperatura de 
los músculos pectora les de los broilers de 
35° C. a 5° C. en 31 minutos , consumien-
do 12 litros de agua, a 0° C., por cabeza. 
Verkamp y col .-1972-,experimentaron 
dos técnicas de refrigerac ión mediante 
"spray". En un primer experimento refrige-
raron broi lers de un peso aproximado de 
800 gramos, suspendiéndolos por las patas 
y roc iándolos por ambos lados. De esta fo r-
ma obtuvieron una dism inución de la tem-
peratu ra corporal de 32 a 5° C. en 30 mi-
nutos, con un consumo tota l de. agua, a la 
temperatura de 2,5° C. de 3,51 litros por 
minuto, o sea 100 litros de agua por pollo. 
En el segundo experimento los pollos se 
co lgaron por las alas y se roc iaron de arriba 
a abajo . La temperatura corporal dism inuó 
de 32° C. a 13° C. en 30 minutos, con un 
consumo de agua de 0,04 litros por cabeza. 
Sin embargo, sujetando a los po llos por las 
patas la temperatura disminuía, en el mis-
mo tiempo de 30 a 9° C. Por lo tanto, la 
dism inución de la temperatura dependería, 
por lo menos en parte, del método con que 
se sujetaran los po llos a la cadena de trans-
porte. 
Leistner y co l. - 1972- , experimenta -
ron un método de refr igeración basado en 
la combinación de agua por "spray" y por 
aire. Con este sistema se refr igeraron los po-
lios para los que se emplearon 6 l itros de 
agua por cabeza, a la temperatura de 10-
12° C., rociándose durante 15 min utos. 
También en este experimento la disminu-
ción de la temperatura de los múscu los pec-
torales resultó mayor si se sujetaba a los po-
lios por las patas -de 36 a 18° C.- en com-
parac ión con los que se suspendieron por 
las alas -de 36 a 20° C. 
Sin embargo, la refrigeración por medio 
de "spray" no ha encontrado en la práctica, 
al menos por ahora, ninguna posibi lidad de 
ap licación, debido a razones pri ncipa lmente 
económ icas, just ificadas por el elevado con- ' 
sumo de agua. Según Thompson y co l: 
- 1967-, este método pod ría emplearse ,paJ ' 
ra el lavado de las cana les durante el sacrifr-
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cio y antes de la refrigeración, antes que co-
mo med io de refrigeración. 
3) Refrigeración por aire. Las canales se 
exponen, en túne les a propósito, a corrien-
tes de aire fdo, a 0° C., e incluso menos. 
Según Van Den Berg y co l. - 19'38-, la 
velocidad de la corriente de aire influ iría 
sobre la rapidez de la refrigeración en ma-
yor med ida que la temperatura, La rapidez 
con la que se enfrian las canales aumenta al 
aumentar la velocidad de la corriente de 
aire, de O a 4 metros por segundo. Si las ve-
locidades se aumentan por encima de los 
6-8 metros por segundo, su infl uencia sería 
tota lmente inferior a cuanto podríamos su-
poner. 
Sin embargo, no todos los investigado-
res se hal lan de acuerdo respecto a dichas 
conclusiones. Heinbach y col. -1969- ob-
tuvieron una disminución del t iempo de re-
frigeración aprox imadamente de un 10 a un 
15 por ciento aumentando la velocidad de 
la corriente de aire de 3,5 a 7,0 metros por 
segundo, con una temperatura que osci laría 
entre -10 Y -40° C. Sin embargo, las cana-
les se habían enfriado previamente 
med iante inmersión. La duración del tiem-
po de refr igeración se redujo en un 10 por 
ciento aproximadamente. 
Vacinek -1972- no encontró ninguna 
diferencia significativa en el t iempo necesi)-
rio para la refrigeración de broilers, usando 
ve locidades de aire entre 3,5 y 4,6 metros 
por segundo. El tiemoo necesario para ha-
cer dism inuir la temperatura de los pollos, 
de 38 a 3° C., e incluso menos, con una 
temperatura del aire de -40°, -29° Y 
-28° sería, según este autor, respectiva-
mente de 17,23 y 27 minutos. 
También según Vacinek, la rapidez de 
la refrigeración estar ía subordinada además, 
al modo con que se sujetan los pollos a la 
cadena de transporte. En otras palabras, si 
las canales se sujetan por las patas, vertical-
mente, la refrigeración es más rápida que si 
se cuelgan por las alas, horizontalmente. En 
este último caso la superficie del cuerpo ex -
puesta a la corriente de aire seda mayor. 
El comportamiento de las aves que se 
han depositado previamente en contenedo-
res a propósito, es muy diverso. En estas 
condiciones la refrigeración es menos rápi-
da puesto que la velocidad de enfriamiento 
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dismi nuye con el aumento de la resistencia 
a la eliminación del calor opuesta por el 
materia l usado para la construcc ión de los 
contenedores. Según experiencias desarro-
lladas por Heinbach y col. -1 966-, la tem-
peratura de las cana les depositadas en con-
tenedores se reduciría aprox imadamente en 
10° C. en 20 minutos, con corrientes de ai-
re a una ve locidad de 2,5 metros por segun-
do a _2° C.; por el contrario, si las canales 
se depositaban en contenedores de red me-
tá lica, la temperatura se reducida de 23 a 
4° C. en 60 minutos, con una corriente de 
aire a la ve locidad de 4,1 metros por segu n-
do y a una temperatura de -r C. 
Se ha exper imentado también un segun-
do método basado en el empleo de un do-
ble túnel. En el primero la corr iente de ai re 
se calentaba a 52° C. a fín de eliminar la 
humedad superficial y retrasar, a! mismo 
tiempo, el desarrol lo de la f lora bacteriana . 
No es aconsejable usar temperaturas supe-
,iores a los 52° C., como por eje·mplo 
60° C., ya que esto favorecería una declara-
ción de las carnes debida a la excesiva elim i-
nación de la humedad durante la refrigera-
ción. En el segundo túnel las canales se ex-
ponen, durante una hora aproximadamen-
te, a corrientes de aire a 0° C. e incluso me-
nos. 
Verkamp -1980- sugiere un método 
de enfriam iento por aire mediante el cua l el 
ritmo de refrigeración es el más rápido po-
sible. A fín de ev itar pérdidas de agua en las 
partes internas de las canales, con la consi-
gu iente y peligrosa deshidratación , los po-
lios se rocían periódicamente con agua po-
tab le, suspend iéndolos por una pata a la ca-
dena de transporte. Con este sistema ha si -
do posible refrigerar en una hora 90.000 
pOlios de 1 Kg. de peso, a una temperatura , 
antes de la refrigeración, de 30° C. El aire, 
cuya temperatura oscila alrededor de los 
5° C., es inyectado en el t únel a una veloci-
dad de 121.4 cm. por segundo. Las canales 
se rocían por siete veces con agua potable, 
durante los 30 minutos que dura la refrige-
ración. Los vaporizadores se colocan a nivel 
del pavimento, a una temperatu ra superior 
a la de la refrigeración, a f ín de impedir la 
pérdida de energía debida a la formación de 
hielo. Las canales se enfdan a 12° C. en 30 · 
minutos. Según este autor, las ventajas del 
U N IVE RSA 178·2 
Una batería de puesta de alta 
densidad para una producción 
eficiente y económica. 
La Universa 178-2 es un sistema de 
alta calidad desarrollado 
especialmente pa'ra reducir los costes 
de producción, mejorar los resultados 
y los beneficios, Proporciona un 
control completo de la alimentación, el 
~uministro de agua, la recogida de 
huevos y la retirada de la gallinaza. Con 
la Universa 178-2 sealojan ya millones 
de aves en todo el mundo. 
Características especiales 
• 450 cm2 por ave (5 gallinas por 
jaula) según normas de la CEE. 
• Alimentación: 
Distribución totalmente 
automática mediante el bien 
conocido comedero de 
cadena. 
- Vagoneta manual o automática, 
combinada con una profunda 
canal en V, para reducir 
desperdicios de pienso. 
• Divisiones sólidas: 
Mejoran la calidad del plumaje, 
reduciendo el movimiento 
excesivo y el stress en las aves. 
Contribuyen a una óplima 
conversión alimenlicia y al 
mejor bieneslar animal. 
• Puertas correderas: 
Varillas forradqs de plástico que 
protegen a las aves y al 
avicultor contra heridas. Se 
reduce el tiempo para poner o 
sacar aves, ya que se puede 
operar con una sola mano. 
• La Universa 178-2 se sirve en tres o 
cuatro pisos. 
6i4 Dutchman 
BIG DUTCHMAN IBERICA, SA 
Carretera de Salou, Km. 5 
Apartado de Correos 374 
Tel. (977) 30 59 45 




DEL 9 DE FEBRERO AL 5 DE JUNIO DE 1987 
Con las materias: 
Estudio general de la gallina - Mejora genética 
Alimentación - Construcciones y material - Industria de la 
Carne - Industria Huevera - Producción e Incubación 
Patología e Higiene 
Con 2 seminarios de una semana de duración cada uno 
incluidos en el curso: 
• PRODUCCION DE CARNES DIFERENTES DEL POLLO 
BROILER . 
• COMERCIALlZACION DE PRODUCTOS AVICOLAS. 
A e llos podrán asistir personas interesadas no matri culadas en el 
Curso Oficial. 
Con un Curso de Inglés acelerado -clase diaria-
incluido en la matricula. 
La inclusión del Inglés en el Curso Ofi cial obedece a las crecien-
tes posib ilidades de puestos de trabajo en la avicultura de otros 
países . 
y con un amplio programa de prácticas que abarcan 
más de 50 tipos de operaciones en las instalaciones de 
la Escuela. 
Examen Final y libramiento del Título de 
AVICULTOR DIPLOMADO 
por el Tribunal designado por la Dirección General de la Produc-
ció i Industries Agroal imentaries. Generalitat de Catalunya. 
Solicite mayor información o reserve su matrícula a 
REAL ESCUELA OFICIAL V SUPERIOR DE AVICULTURA 
Plana del Paraíso, 14. Te!. (93) 79211 37 
08350 ARENYS DE MAR (Barcelona) 
REFRIGERACION DE LAS AVES SACRI FI CADAS (1) 
método son: a) el ritmo de la refrigeración 
es igual al de la refrigeración por inmersión ; 
b) se evita la decoloración de las carnes; 
c) el consumo de agua es inferior a 0,7 li -
t ros. 
En 1972, Leistner propone asociar los 
dos métodos descritos, o sea el de "ai re" y 
el de "spray". Las canales, recién sacrifica-
das, se someten a rociaduras durante 15 mi-
nutos, siendo después transferidas a dos tú-
neles de corriente de aire. En el primer tú-
nel el aire t iene una temperatura de 1,50 C. 
una humedad del 50 por ciento y una velo-
cidad de 2,5 metros por segundo: en el se-
gundo, la corriente de aire tiene una tempe-
ratura de _80 C., una humedad del 90-95 
por ciento y una velocidad de 3,5 metros 
por segundo. Las cana les as( enfriadas pue-
den conservarse en contenedores a la tem-
peratura de -1,50 C. A l térmi no de la ope-
ración la temperatura interna de las canales 
es de 0,50 C., con un aumento de peso de 
un 20 por ciento aproximadamente. 
El método de refrigeración por aire tie-
ne, indiscutib lemente, la ventaja de reducir 
al m(nimo y, más exactamente, evitar la ab-
sorción de agua por las carnes pero, por el 
contrario, tiene el peligro de ocasionar la 
deshidratación de la piel, despigmentarla y 
reducir el peso de los broi lers del 5 al 8 por 
ciento . Por último, es un método excesiva-
mente lento - Leistner y col., 1972. 
Según Vacinek, suspendiendo el pollo 
por las patas la pérdida de peso es só lo del 
1 por ciento, aunque suspendiéndolo hori-
zontalmente no sólo no hay pérdida sino 
una ganancia del 1 por ciento. 
El método de refrigeración por aire ha 
sido adoptado en Italia, Bélg ica, Francia y 
España en un 90-100 por cien, en Holanda, 
Dinamarca e Inglaterra en un 35-40 por 
ciento y en un 10-20 por ciento en Alema-
nia Occidental - Li llard, 1982. 
Además de los métodos de refrigeración 
reseñados, se han experimentado otros sis-
temas, pero hasta ahora no han tenido éx i-
to en la práctica comercial. Estos métodos 
son: 
4) Refrigeración criógena. Se basa en el 
emp leo del nitrógeno I(quido y del anh (dri-
do ca rbón ico I(qu ido, que en contacto con 
la atmósfera se transforma en nieve (C0 2 )· 
Es un sistema de refrigeración'usado para 
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muchos productos alimenticios pero que no 
ha encontrado todav(a la posibilidad de im-
plantarse en el sector av(cola. 
El CO2 se emplea para la " congelación" 
de aves destinadas al transporte mar (timo y 
para deshuesar mecánicamente al po ll o 
- Ubersachs y col. 1978 y Mast y col. , 
.1979-. Este método permite alcanzar tem-
peraturas mucho más bajas de las que se 
consiguen con otros sistemas de refrigera-
ción. 
5) Refrigeración al vaclo. Klose, en 
1975, llevó a cabo algunas investigaciones 
sobre el enfriam iento de las canales median-
te evaporazión al vac(o. Es un método usa-
do con éxito para la refrigeración de mu-
chos productos alimenticios, por ejemplo, 
la lechuga, que se refrigera mediante este 
sistema desde hace más de 25 años, al igual 
que el perejil, las espinacas, la colif lor, etc. 
La pérdida de agua es realmente importante 
y puede evitarse, en el caso de las aves, so-
metiéndolas a irrigaciones o inyectando 
agua en la cavidad abdominal. 
Este método, que podr(a usarse para la 
refrigeración de las aves, presenta aún mu-
chas incógnitas y también algunos inconve-
nientes. Por efecto de la excesiva deshidra-
tación la piel se arruga y se hincha, aunque 
estos inconvenientes podr ían el im inarse fá-
ci lmente sometiendo las cana les a irrigacio-
nes, como operaciones de acabado. Por otra 
parte, la refrigeración al vac(o implica una 
disminución del peso corpora l, por la razón 
ya señalada, dism inución que puede evitar-
se o reducirse sumergiendo las canales, an-
tes de la refrigeración, en una soluc ión de 
metilcelulosa al 0,5-1,5 por ciento. Esta so-
lución, muy viscosa, recubriría la superfic ie 
externa e interna del pol lo de una capa con 
un peso igual al 2-3 por ciento del peso cor-
poral del ave. El t iempo necesario para la 
refrigeración al vacío es similar al de la in-
mersión en agua y hielo. 
De todas formas, ya sea por dificultades 
en la ap licación práctica aún no resueltas, 
ya por las razones expuestas, Verkamp y 
col. -1977-, consideran que este sistema 
no puede emplearse todav(a, en la actuali-
dad, comercia I mente. 
En conclusión, examinando bajo el as-
pecto puramente económico los diversos 
métodos de refrigeración comúnmente 
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adoptados en diferentes paises, podemos 
deci r que el más económ ico es el de inmer-
sión en agua y hielo, m ientras que el menos 
económico es el método por "spray", que-
dando en lugar intermedio el método por 
aire -Tabla 2. 
Tabla 2. Examen comparativo entre los diversos métodos de refrigeración (*J. 
Método Consideraciones microbiológicas Absorción de agua Consideraciones organoll!ptlcas 
Inmersión Peligro de contaminación Aumento de peso (8 a l Sabor aceptable 
cruzada. Contaminación contro- lO por ciento) pero pue-
lada mediante cloro . de ser controlado. 
Spray Peligro de contaminación Aumento de peso (1-3%) No determinadas. 
cruzada . 
Aire Posibles contaminaciones Pérdida de peso. Deshi- Sabor aceptable . 
cruzadas dratación Despigmentación. 
8 landura. 
Criogénico, Ninguna contaminación. Dura- No estimada Mejora del sabor 
nitrógeno ción de la conservación líquido 
CO2 Ninguna valoración sobre el No estimada Aspecto poco ape-
peligro de contaminación titoso de la canal. 
Sabor desagradable. 
Carne oscura. 
Evaporación No determinadas Pérdida de peso (5%) Piel encogida. 
al vac(o 
(.) Lillard, 1982. 
Noticiario (Viene de página 403) 
Gura de manejo del ave Hy-Line 
Brown. Publicación de 16 pági-
nas, en formato de 28 x 21,5 
cm., en color. Editada por .Hy-
Line International, Estados Uni-
dos (P.O. Box 65190. West Des 
Moines, lowa 50265). 
Hemos recibido una nueva 
edición en castellano de esta po-
pular gura de manejo, editada 
por una de las más conocidas 
Deshidratación 
granjas de selección de todo el 
mundo. 
La Guía se halla diseñada es-
pecíficamente como una recopi-
lación de las normas de manejo 
para las ponedoras HY-Line de 
color, habiéndose publicado en 
castellano y con traducción de 
todos sus términos al sistema 
métrico. Pese a su reducida ex-
tensión, contiene informaciones 
muy útiles en cuanto a las carac-
terfsticas de las aves en cuesti ón, 
Despigmentación 
(Continuará) 
su manejo en general durante el 
crecimiento -sobre yacija y en 
baterras-, el corte de picos, re-
comendaciones nutritivas duran-
te la cría-recría y puesta, el con-
trol de los pesos durante el creci-
miento, el programa de ilumina-
ción, la ventilación, el contro l de 
enfermedades, el manejo durante 
la puesta, etc. 
Los interesados en e lIa pue-
den solicitar una copia gratuita a 
la dirección indicada más arriba. 

Pregunte por 
la numero uno 
No hay lugar a dudas. Lohmann LSL 
es ellider entre las ponedoras de 
huevos blancos en todo 
el mundo. De hecho. 
está claramente 
comprobado : La LSL 
ha ganado durante 
los últimos 3 años 
Para información detallada diríjanse a: Lohmann Tierzucht ¡imbH 
más pruebas europeas 
al azar en cuanto 
a número de huevos 
por gallina alojada 
y rentabilidad total que 
todas las otras estirpes 
blancas en conjunto. 
LSL 
Am Seedeich 9- 11 . 0-2190 Cuxhaven (W.-Germany) - Tel. 04721/5050 . Télex 232234 
